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Isadora S. Ribeiro¹*, Izabelle C. Souza2**, José R. Santin3  
 
¹Escola de Ciências da Saúde, Universidade do Vale do Itajaí, SC, Brasil. 3Programa de Pós-
graduação em Ciências Farmacêuticas, Universidade do Vale do Itajaí, SC, Brasil. 
*isadorasimas@outlook.com, ** izabellecsouza@hotmail.com. 
 
O consumo excessivo de alimentos ricos em frutose está fortemente ligado ao desenvolvimento 
de esteatose hepática não alcoólica, a qual se caracteriza pelo depósito de lipídeos nos 
hepatócitos, sem a ingestão significativa de álcool. A frutose é um monossacarídeo encontrado 
naturalmente em frutas, vegetais e méis, e acrescentado em produtos industrializados. A 
Moringa oleífera é uma planta alimentícia não convencional e mostra-se uma importante fonte 
de nutrientes e antioxidantes naturais. Avaliar os efeitos da suplementação com farinha obtida 
das folhas de Moringa oleífera na esteatose hepática não alcoólica induzida pela administração 
de bebida enriquecida com frutose em ratos Wistar jovens. Foram utilizados 27 ratos Wistar 
distribuídos em três grupos (n=9): controle; frutose e frutose + farinha das folhas de Moringa 
oleífera. Ao final do estudo, foram realizadas determinações bioquímicas. O fígado foi extraído 
para avaliação histológica, mensuração de colesterol e triglicerídeos. Os resultados 
demonstram que 20% de frutose na água de beber induz esteatose hepática, a qual foi 
confirmada por meio da análise histológica e aumento significativo da enzima fosfatase alcalina 
(FAL) no grupo frutose. A mensuração de colesterol e triglicerídeos hepáticos mostra que o 
grupo frutose apresenta deposição de lipídeos significativamente maior quando comparado ao 
grupo controle, havendo redução estatística no grupo Moringa em relação ao grupo frutose, 
bem como nos níveis de FAL, e aumento sérico de HDL. Juntos, os dados obtidos demonstram 
que a frutose induz o desenvolvimento de esteatose hepática não alcóolica, e apontam que a 
suplementação com farinha das folhas de Moringa oleífera nessa condição, previne o acúmulo 
de lipídeos no fígado e o dano hepático, reduz a adiposidade abdominal e o ganho de peso e 
protege contra o risco cardiovascular, demonstrando o efeito protetor da planta.    
 






AVALIAÇÃO DO POTENCIAL GENOTÓXICO E ANTIOXIDANTE DO EXTRATO DO FRUTO 
Ardisia Elliptica 
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O gênero Ardisia pertencente à família Primulaceae, apresenta compostos fitoquímicos 
biologicamente ativos como peptídeos, saponinas, isocumarinas quininas e alquilfenóis, sendo 
considerado boa fonte de compostos promotores de saúde e potentes fitofarmacêuticos, porém 
pouco se conhece sobre a toxicidade desta planta. Assim, o estudo objetivou verificar a 
atividade antioxidante e genotóxica dos extratos etanólicos do fruto maduro e verde da A. 
elliptica. Os extratos diluídos nas concentrações de 2000, 1000, 500, 250 e 50 μg/ml foram 
submetidos a Proteção do Plasmídeo pBSK II e ao Ensaios Cometa. Os resultados revelaram 
que nenhuma das concentrações dos extratos apresentaram aumento significativo de danos ao 
DNA quando comparado ao controle PBS. Quanto à atividade antioxidante, as concentrações 
de 1000, 500 e 250 µg/mL do extrato do fruto maduro apresentaram capacidade protetora ao 
DNA. Em contrapartida, o extrato do fruto verde, apenas na concentração de 1000 µg/mL 
revelou boa proteção gênica.  Conclui-se que os extratos apresentaram baixo potencial 
genotóxico, portanto, promissores em relação a sua proteção em comparação com um 
antioxidante sintético. Entretanto, considerando a falta de pesquisas sobre o potencial 
genotóxico in vivo desta planta, são necessários estudos para completar a avaliação de 
segurança e potenciais farmacológicos.   
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A Achyrocline satureoides é uma planta medicinal da família Asteraceae, conhecida 
popularmente como “macela” ou “marcela”. Já foram realizados estudos que comprovam os 
efeitos gastroprotetores da A. satureoides em roedores. Porém, a existência de efeito 
gastroprotetor não assegura efeito cicatrizante gástrico. Portanto, o presente estudo teve como 
objetivo avaliar o potencial cicatrizante do extrato hidroalcoólico da A. satureoides (EHAS, 100 
mg/kg, v.o) no modelo de úlcera gástrica crônica induzida por ácido acético 80% em ratos. 
Desse modo foram realizados e avaliados parâmetros histológicos e histoquímicos, sendo 
quantificados os níveis de glutationa reduzida (GSH), níveis de hidroperóxido lipídico (LOOH), 
catalase glutationa S-transferase (CAT), e níveis de superóxido dismutase (SOD), foram 
realizados a partir do homogenato do tecido ulcerado. Nos resultados obtidos foi possível 
observar que o tratamento com o EHAS reduziu significativamente a área ulcerada em 52%, 
comparado ao grupo ulcerado tratado com veículo (100,0 ± 8,9 mm²) sendo possível observar o 
aumento de mucina no sítio da lesão. Em paralelo, o tratamento com EHAS reduziu níveis de 
LOOH e aumentou a disponibilidade de GSH na mucosa gástrica. Além disso, o extrato foi 
capaz de aumentar a atividade da CAT. Juntos, esses dados confirmam, pelo menos 
experimentalmente, o potencial cicatrizante gástrico do EHAS e que a redução do estrese 
oxidativo no tecido ulcerado participa do modo de ação do extrato em estudo. Dado os 
resultados promissores, novos experimentos estão sendo conduzidos para a elucidação de 
mecanismos envolvidos.  
 






COMPARAÇÃO ENTRE OS RESULTADOS OBTIDOS POR DIFERENTES MÉTODOS DE 
AVALIAÇÃO DA COMPOSIÇÃO CORPORAL EM MULHERES PORTADORAS DE 
SÍNDROME DE FIBROMIALGIA 
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A Síndrome de Fibromialgia (SFM) é uma doença crônica, com etiologia desconhecida, 
caracterizada por dor muscular generalizada difusa, fadiga e sono não reparador com prejuízo 
físico, psicológico aos seus portadores. Observa-se que pacientes com SFM apresentam maior 
percentual de gordura e menor índice de massa de livre de gordura quando comparados à 
população em geral, condição esta que acentua a piora da sensibilidade à dor e, por 
consequência, da qualidade de vida. O objetivo do presente estudo foi comparar os resultados 
da avaliação da composição corporal pelos métodos antropométricos convencionais, 
bioimpedância e DEXA aplicados em mulheres portadoras de SFM. Foram avaliadas 37 
participantes, todas do sexo feminino, onde coletou-se dados em três diferentes protocolos, 
sendo esses: Bioimpedância, antropometria e DEXA. Encontrou-se prevalência de 27% e 37% 
de sobrepeso e obesidade, respectivamente; já em relação à massa gorda, todas as 
correlações encontradas pelos resultados dos três métodos analisados foram muito fortes (r > 
0,9). Quanto à massa magra, encontrou-se correlação muito forte apenas ao analisar 
Bioimpedância e DEXA (r = 0,902). Concluiu-se que os três métodos para avaliação da massa 
gorda e massa magra (dobras cutâneas, bioimpedância e DEXA) são válidos e úteis no 
acompanhamento da evolução do estado nutricional de mulheres portadoras de Síndrome de 
Fibromialgia.  
  
Palavras-chave: Fibromialgia. Composição corporal. Antropometria. Impedância Elétrica. 






CONHECIMENTO E CONSUMO DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS POR USUÁRIOS DO 
CENTRO DE CONVIVÊNCIA DO IDOSO DE ITAJAÍ, SANTA CATARINA 
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Os alimentos industrializados têm baixa qualidade nutricional. São pobres em fibras e ricos em 
açúcares e gorduras. Avaliar o conhecimento e consumo de alimentos industrializados por 
idosos. O conhecimento foi verificado por meio de questionário elaborado a partir do Guia 
Alimentar para a População Brasileira (GAPB); o consumo alimentar foi obtido pelo Formulário 
de Marcadores do Consumo Alimentar, adaptado do Ministério da Saúde. Dos 90 idosos 
avaliados, 63% relataram saber o que são alimentos industrializados, contudo, não sabiam 
explicar. Ainda, observou-se baixo consumo de industrializados entre o grupo. O GAPB foi 
elaborado com o intuito de promover saúde. Mas, com os resultados da pesquisa, percebeu-se 
que ele não tem chegado à população. Diante disso, cabe aos profissionais de saúde que 
atuam nas áreas de saúde coletiva e assistência social, a introdução do assunto por meio de 
estratégias de educação alimentar e nutricional.   
 
Palavras-chave: Alimentos industrializados. Consumo de alimentos. Centros comunitários 
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A colite ulcerativa (CU), caracterizada por diarreia severa decorrente de inflamação intestinal, 
gera impactos importantes na qualidade de vida do paciente. O própolis verde, uma resina 
produzida por abelhas e com a Baccharis dracuncufolia como principal fonte botânica, é 
amplamente utilizado na medicina tradicional por conter diversas propriedades farmacológicas. 
Recentemente, nosso grupo de pesquisa descreveu seu potencial antiinflamatório intestinal em 
modelo de CU. Por conseguinte, em continuidade este estudo avaliou os efeitos do extrato 
hidroalcoólico de própolis verde (EHPV) na contratilidade jejunal de ratos. Metodologia: 
Segmentos jejunais foram incubados na presença ou ausência de EHPV (30 – 300 µg/mL) e 
expostas a estímulos contráteis despolarizantes, serotoninérgicos e colinérgicos, utilizando a 
técnica de banho de órgão isolado de jejuno de ratos. Resultado: Ao avaliar o efeito do EHPV 
na contração induzida por cloreto de potássio (KCl) (40 mM), observou que na presença do 
EHPV na concentração de 30 µg/ml o tecido apresentou resposta contrátil atenuada em 22% 
quando comparado ao veículo (p <0,0001). Na contração induzida por acetilcolina (ACh) (1 nM 
a 1 mM), as preparações incubadas com 300 µg/ml de EHPV apresentaram contração máxima 
reduzida com Emáx = 1,40 g ± 0,36, atenuando em 60,86% a contração máxima obtida (p 
<0,0001). Entretanto, a incubação com EHPV (30 – 300 µg/mL) não foi capaz de alterar a 
resposta contrátil induzida por serotonina (5H-T) (1 nM). Deste modo, a redução da diarreia 
descrita em estudo prévio utilizando modelo experimental de CU, pode ser mediada pelo efeito 
do EHPV em reduzir a contratilidade mediante estímulos despolarizantes e colinérgicos, mas 
não serotoninérgicos. Mediante a isto, vale ressaltar que preparações a base de própolis verde 
podem ser uma interessante ferramenta como terapia adjuvante ao tratamento das doenças 
inflamatórias ou como possível antidiarreico.  
 






EFEITOS METABÓLICOS DE DOIS PROTOCOLOS DE JEJUM 
INTERMITENTE EM COMPARAÇÃO À RESTRIÇÃO CALÓRICA EM RATOS 
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O jejum intermitente (JI) tem sido alvo de investigações científicas para melhorar a saúde e 
aumentar a longevidade. Avaliar os efeitos metabólicos de dois protocolos de jejum 
intermitente, 6 e 12h, em comparação à restrição dietética. Foram utilizados 28 ratos, machos, 
Wistar, adultos, peso médio inicial de 366±17,13g, divididos em 4 Grupos: Controle (C) - dieta 
padrão (AIN 93M) (n=7); Jejum 12h (J12) e dieta padrão ad libitum nas 12 horas restantes 
(n=7); Jejum 6h (J6) - jejum por 6h e dieta padrão ad libitum nas 18 horas restantes (n=7) e 
Grupo Restrição dietética (RD) - redução de 20% das necessidades nutricionais (n=7). Foram 
coletados: peso corporal, consumo alimentar, ingestão hídrica, excreção urinária e fecal. Na 
quarta semana foram realizados os testes comportamentais para os Grupos C, RD e J12. Ao 
final das cinco semanas de estudo foi realizada a eutanásia com coleta de material biológico 
(sangue, órgãos e gordura abdominal). O jejum de 6 e 12h e a restrição dietética não 
influenciaram no ganho de peso, Coeficiente de eficácia alimentar (CEA), ingestão hídrica, 
excreção urinária e nos testes comportamentais (J12). A creatinina, peso de cérebro e a 
excreção fecal foi menor nos Grupos J6 e J12 que apresentaram maiores concentrações de 
colesterol total. O Grupo J12 exibiu maior peso de fígado do que o Grupo RD que mostrou 
maior valor de gordura abdominal e o Grupo J6 apresentou maior concentração de aspartato 
aminotransferase (AST). Conclui-se que o jejum de 6h seja mais viável diminuindo o tempo de 
exposição dos animais considerando aspectos éticos de trato humanitário.  
 






FITOTERÁPICOS E PLANTAS MEDICINAIS PARA O EMAGRECIMENTO: CONSUMO POR 
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As espécies vegetais utilizadas para o emagrecimento podem atuar no organismo como 
moderadores de apetite ou estimulantes de metabolismo, considerando que a obesidade é uma 
das doenças mais preocupantes da atualidade. Investigar o uso de plantas medicinais e 
fitoterápicos para emagrecimento por mulheres praticantes de exercício físico. O estudo 
consistiu em uma pesquisa de campo, realizada com 90 mulheres praticantes de exercício 
físico. Os dados foram coletados em academias, de setembro a novembro de 2017. A coleta de 
dados foi realizada por meio de um questionário semiestruturado, no qual foi possível observar 
que 31,11% (n=28) fazem uso de plantas medicinais e fitoterápicos com objetivo de 
emagrecimento, na qual as mais relatadas foram a Camellia sinensis com 50% (n=14) das 
citações e a Hibiscus rosa-senensis com 42,85% (n=12). Pode-se observar que a utilização era 
proveniente de informações adquiridas na internet, sendo os profissionais da saúde fonte 
secundária para utilização dessa terapia.  
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A planta medicinal Peumus boldus (Monimiaceae) também conhecida como Boldo-do-Chile, 
possui o alcaloide boldina como composto majoritário em extratos obtido das folhas, o qual 
demonstra potencial gastroprotetor e antioxidante. Em continuidade aos estudos com esse 
alcaloide, o objetivo desse trabalho foi avaliar parâmetros antioxidantes e inflamatórios 
envolvidos no efeito gastroprotetor da boldina (dose, v.o) na mucosa gástrica de camundongos 
ulcerados pelo etanol acidificado. Em paralelo, os efeitos do alcaloide também foram avaliados 
utilizando técnica histológica e histoquímica. As análises bioquímicas (níveis de glutationa 
reduzida, conteúdo de hidroperóxido lipídico e a atividade das enzimas superóxido dismutase, 
catalase, glutationa S-transferase e mieloperoxidase) foram realizadas a partir do homogenato 
do tecido ulcerado. O potencial antioxidante do alcaloide boldina foi demonstrado 
principalmente em sua capacidade de preservar parcialmente os níveis de glutationa reduzida 
e ainda prevenir o aumento dos níveis de hidroperóxido lipídico, os mantendo próximos aos 
níveis do grupo não ulcerado. Em adição, a atividade das enzimas antioxidantes analisadas, ou 
seja, superóxido dismutase, catalase e glutationa-S-transferase foram mantidas próximas aos 
níveis basais encontrados no grupo não ulcerado. O efeito da administração de boldina foi 
capaz de reduzir os níveis da migração de leucócitos para o tecido lesionado, parâmetro 
acessado indiretamente pela medida da atividade da mieloperoxidase. Ainda, os níveis de fator 
de necrose tumoral, uma citocina pró-inflamatória, foram diminuídos na mucosa ulcerada do 
grupo tratado com boldina. Em paralelo, a análise histológica e histoquímica também confirmou 
a capacidade do composto em prevenir lesão, evitando a perda da arquitetura glandular da 
mucosa gástrica e favorecendo a secreção de mucinas. Em conjunto, esses resultados indicam 
o favorecimento de fatores protetores da mucosa gástrica, entre eles, o sistema antioxidante e 
a barreira de muco, estes estão envolvidos na redução do processo inflamatório gástrico e na 
gastroproteção promovida pela boldina.  
 






POTENCIAL GASTROPROTETOR DA 2-FENILQUINOLINA E QUINOLINAS ANÁLOGAS: 
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Recentemente nosso grupo de pesquisa descreveu o efeito antiulcera do alcaloide 
2fenilquinolina (2-FQ) isolado das cascas de Galipea longiflora (Rutaceae) em camundongos. 
Este trabalho teve por objetivo, avaliar o potencial citoprotetor da 2-FQ e quinolinas derivadas 
(2,4 difenilquinolina; 2-fenilquinolin-4-ol e 4-metóxi-2-fenilquinolina) no dano a células epiteliais 
gástricas humanas (AGS). As células AGS (1×105 células) foram cultivadas em meio DMEM 
(Dulbecco Modified Eagle Medium) suplementado com soro fetal bovino (10%) e após 
confluência foram incubadas com diferentes concentrações de 2-FQ e quinolinas derivadas 
(0,310 µg/mL) e concomitantemente expostas ao taurocolato de sódio (NaT, 10mM); H2O2, 
(1,5Mm) ou à reação de fenton (1,5 mM de H2O2 e 410 µM de íons Cu2+). Transcorrido 20 
horas da incubação, a viabilidade celular foi mensurada através do ensaio de MTT. A 
incubação com 2FQ ou quinolinas derivadas não reduziu a viabilidade das células AGS, 
fortalecendo a hipótese de ausência de citotoxicidade contra células epiteliais gástricas 
humanas. Entretanto, a incubação com 2-FQ ou 4-metóxi-2-fenilquinolina em até 10 µg/mL não 
foi efetiva em preservar a viabilidade dessas células contra o dano promovido pela exposição 
ao NaT. O tratamento concomitante com a 2,4 difenilquinolina, protegeu significativamente, em 
diferentes concentrações, os efeitos deletérios do NaT sobre a viabilidade de células AGS. 
Somente a incubação na menor concentração testada de 2-fenilquinolin-4-ol foi capaz de 
preservar a viabilidade as células AGS contra o dano causado por NaT. Além disso, a 
incubação com 2-FQ (1-10 µg/ml) não foi efetiva em preservar a viabilidade das células AGS 
contra o dano promovido pela exposição ao H2O2 ou OH., porém a incubação com 2,4 
difenilquinolina e 4metóxi-2-fenilquinolina foram capazes de diminuir o prejuízo na viabilidade 
de células gástricas exposta a espécies reativas de oxigênio. Ainda que o tratamento 
concomitante com 2-FQ não tenha evitado danos à viabilidade celular promovido por um sal 
biliar ou espécies reativas de oxigênio, os dados obtidos confirmam ausência de citotoxicidade 
em células gástricas epiteliais humanas. Em especial, a quinolina derivada 2,4-difenilquinolina, 
foi capaz de prevenir o dano celular causado pelo NaT e por espécies reativas de oxigênio, 
indicando que a modificação molecular que resultou neste composto, pode favorecer os efeitos 
gastroprotetores da 2fenilquinolina.  
  






QUALIDADE MICROBIOLÓGICA DE PIZZAS DO SISTEMA DELIVERY DO MUNICÍPIO DE 
ITAJAÍ, SANTA CATARINA 
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O crescente número de pessoas que buscam praticidade, encontra no sistema delivery uma 
forma de alimentação rápida. A pizza é um dos alimentos mais consumidos pelo público 
delivery, porém, por ser de grande manipulação pode apresentar riscos de contaminação. Este 
estudo objetivou avaliar a qualidade microbiológica de pizzas do sistema delivery no município 
de Itajaí, SC. Foram analisados os micro-organismos preconizados pela RDC12/2001 como 
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Coliformes Termotolerantes e Salmonella sp.. 
Adicionalmente foi realizada a contagem de Coliformes Totais, embora não seja preconizada 
pela Legislação, bem como a verificação do binômio tempo x temperatura, avaliado mediante 
aferição da mesma no momento da entrega. De acordo com os resultados obtidos, 10% (n=1) 
encontrou-se imprópria para o consumo com contagem de S. aureus acima do preconizado, 
sendo este um fator de risco para o surgimento de Doenças Transmitidas por Alimentos 
(DTA’s). Corroborando com esses resultados, os parâmetros de temperatura se mostraram 
abaixo de 60oC em todas as amostras e para Coliformes Totais 40% (n=4) apresentaram 
valores entre 3,6 a 240 NMP/g, demonstrando deficiência higienicossanitária do 
manipulador/entregador, principalmente nas etapas pós cocção como envase e transporte do 
alimento. Desta forma, a higiene inadequada na manipulação de alimentos e o não 
atendimento às regras do binômio tempo x temperatura necessários, traz como consequências 
a contaminação por micro-organismos causadores de DTA’s. Sendo assim, sugere-se 
capacitação em boas práticas às equipes envolvidas no preparo e distribuição dessas 
preparações a fim de garantir a segurança do alimento e a saúde do consumidor.    
  






RELAÇÃO ENTRE O TIPO E O TEMPO DE ALEITAMENTO COM O ESTADO 
NUTRICIONAL E AS ALTERAÇÕES FUNCIONAIS DO SISTEMA ESTOMATOGNÁTICO 
 
Camila Lucht Batista1*, Julia Beatriz Zocatelli2*, Sandra Soares Melo3.  
 
1,2Escola de Ciências da Saúde, Universidade do Vale do Itajaí, SC, Brasil. 
*cacalulucht@gmail.com. **zocatelli.j@hotmail.com 
 
A amamentação propicia não só o contato físico entre mãe e bebê, mas também, interfere no 
estado nutricional, imunológico e psicossocial da criança. A Organização Mundial da Saúde 
(OMS) recomenda o aleitamento materno por dois anos ou mais, sendo exclusivo nos primeiros 
seis meses. Assim como o desmame precoce, a amamentação artificial pode interferir 
negativamente sobre o desenvolvimento adequado do bebê, incluindo as estruturas e funções 
orofaciais. Avaliar o tipo e o tempo de aleitamento e sua influência no estado nutricional e no 
desenvolvimento funcional do sistema estomatognático. A amostra foi constituída por 25 
crianças de ambos os sexos, na faixa-etária de 3 a 4 anos, internadas em um Hospital Infantil 
da cidade de Itajaí/SC. O estudo foi fragmentado em quatro etapas: análise de prontuário, 
aplicação de questionário semi-estruturado, classificação do estado nutricional e, por fim, 
avaliação fonoaudiológica. Resultados: Não houve associação estatisticamente significativa 
entre o tipo e tempo de aleitamento com estado nutricional e alterações funcionais do sistema 
estomatognático. Entretanto, observou-se elevada frequência de crianças eutróficas 
amamentadas na primeira hora de vida, e identificou-se normalidade para a variável 
mastigação, principalmente em crianças amamentadas exclusivamente e de forma 
complementada, com maior frequência de alteração nas crianças que receberam 
predominantemente aleitamento misto. Não houve associação significativa entre o tipo e tempo 
de amamentação e as variáveis estudadas. Tal fato pode ser atribuído ao desenvolvimento do 
sistema estomatognático estar relacionado à diversos outros fatores. Sugerem-se pesquisas 
futuras de caráter longitudinal e com maior número de participantes.   
 






ROTULAGEM NUTRICIONAL DE ALIMENTOS E BEBIDAS INDUSTRIALIZADAS 
DESTINADAS AO PÚBLICO INFANTIL. 
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As informações presentes nos rótulos de alimentos são de extrema importância para o 
consumidor e também para auxiliar na escolha de alimentos adequados para sua saúde e de 
sua família. Avaliar a rotulagem e a informação nutricional de alimentos e bebidas 
industrializadas destinadas ao público infantil, comercializadas em supermercados na cidade 
de Itajaí-SC. Os rótulos dos produtos pertencentes à 14 classes foram avaliadas de acordo 
com os parâmetros estabelecidos em regulamentações vigentes, assim como as informações 
nutricionais presentes nos rótulos. Cada produto foi avaliado em 26 quesitos que abrangiam as 
legislações, houve conformidade em 89,14% (n =2.364) dos quesitos avaliados, 2,22% (n= 59) 
das análises não eram aplicáveis ao produto e 8,63% (n =229) apresentaram não conformidade 
à legislação aplicável. Conclui-se no presente estudo que as inadequações contidas nas 
rotulagens e informações nutricionais elevam o risco de agravo à saúde das crianças. 
 






TENDÊNCIA DE CONSUMO DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS POR PORTADORES DE 
DOENÇAS CRÔNICAS NÃO TRANSMISSÍVEIS. 
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As doenças crônicas não transmissíveis (DCNT) são hoje uma das principais razões de óbitos 
no Brasil e no mundo e uma das suas principais causas é a má alimentação. Por esse motivo o 
objetivo deste estudo foi avaliar o conhecimento e tendência de consumo de alimentos 
industrializados por usuários portadores de DCNT de uma Unidade de Saúde Escola de Itajaí, 
SC. A população foi constituída por mulheres adultas, portadoras de DCNT, assistidas pela 
Unidade de Saúde entre os meses de setembro/2017 a março/2018. Os dados foram coletados 
por meio de entrevista, contendo questões sobre fatores que influenciam a compra e consumo, 
de alimentos, rotulagem e dificuldades de interpretação das informações das embalagens. Os 
resultados demonstraram que das 59 mulheres avaliadas, a maioria era adulta de meia idade, 
com ensino fundamental incompleto e renda per capta inferior a um salário mínimo. Dentre as 
DCNT mais relatadas estavam a hipertensão arterial a diabetes. Destaca-se que o preço foi 
fator preponderante para a aquisição dos alimentos (56%), bem como o fato dos mesmos 
estarem em promoção (54%). Observou-se também que existe uma tendência de compra para 
os produtos ditos mais saudáveis, entretanto só 61% das mulheres têm o hábito de observar a 
composição nutricional dos alimentos e destas, 33% apresentam dificuldades na sua 
interpretação. Diante deste contexto, é possível verificar a necessidade de atividades de 
educação alimentar e nutricional que levem a reflexão sobre o ato de se alimentar, buscando a 
desassociação entre alimento industrializado e preço com alimentos saudáveis.  
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